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Abstract (Basic) : EP 546200 A 

The liq. contains no added stabilising salt or alkali, has pH 
5.2-6.5, and has no visible coagulation of proteins or phase sepn. 

The prod is pref drink based on milk and fruit juice, or is a 
milky coffee opt. contg. cocoa, or an acidified cream, or a cream 
dessert contg. gelling carbohydrates, thickeners, and fruit pulp, or 
contains a carbonation agent. 

A sterilised acid is added optically to a sterilised neutral milk 
base which is not neutralised by addn. of alkali and which is free from 
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stabilising salts. The acid agent may be a fruit juice or pulp, or an 
aq. coffee extract opt. also contg. cocoa. 

In an acid cream, the acid agent is an aq. soln. of a food quality 
acid rendered aseptic by microf iltration . 

ADVANTAGE - Liq. drinks of the cappuccino type may be obtd. 
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Description 

(.'invention concerne un procecie de preparation d'un produit laitier liquide de longue conservation. Actuellement, 
pour preparer un lait ou une creme actdtfi§ liquide de longue conservation, on peut utiliser Tun ou I'autre des proc£des 
5 suivants: 

on sterilise le produit a ultra haute temperature (UHT), puis on le conditionne aseptiquement dans des emballages, 
par exemple du type Tetra bricks 0 " ou 

on conditionne le produit non sterilise dans un emballage, par exemple du genre des bottes metalliques et on le 
w sterilise dans son emballage. 

Dans les deux cas, la stabiiite a i'entreposage prolonge ne peut §tre obtenue que si Ton ajuste le pH a environ 4,2 
ou en dessous et si Ton ajoute un agent epaississant, par exemple une pectine avant la sterilisation. 

Un proc6de decrit dans le brevet CAN 882.626, relatif a la preparation de lait ou de creme aigre de longue conser- 
is vation comprend une etape de sterilisation UHT suivie d'un refroidissement rapid e, puis d'une acidification jusqu'a un 
pH voisin du pH isoelectrique de la caseine (4,6-5,1) et d'une gelification a la temperature ambiante. 

Dans Patent abs. of Japan, vol. 10, No 182 (356) on decrit une boisson au cafe steriiisee susceptible de presenter 
trois consistances possibles, de liquide, de gel ou de sorbet suivant la temperature d'entreposage. A cet eff et, le produit 
contient de la gelatine. 

20 Dans Patent abs. of Japan, vol. 13, No 589 (670), on decrit une boisson au lait faiblement acide a base de cafe, the 
ou cacao, dont le pH est 6,5 a 7 et qui est steriiisee en boTte. Pour la preparer, on fait barbotter un gaz inerte dans le 
melange avant de le conditionner a chaud dans des boTtes, de gazer I'espace de tete avec un melange d'azote et de 
vapeur, de fermer hermetiquement les bottes et de les steriliser. 

Dans une fourchette tres limitee de pH, par exemple 6,3 ou au-dessus, il est possible de preparer des produits a 
25 base de lait faiblement acides en evitant la gelification des proteines, mais dans ce cas Ton doit recourir a I'addrtion d'un 
sel de stabilisation, par exemple I'hydrogenophosphate disodique pour proteger les proteines contre la f loculation lors 
de la sterilisation et lors de I'entreposage du produit. En dessous d'un seuil de pH d'environ 6,3, il faudrait neutraliser 
franchement, par addition d'un alcali, par exemple une base forte telle que la soude ou la potasse, mais dans ce cas 
Ton n'obtiendrait plus un produit acide. Malheureusemerrt, les additifs tels que les sels de stabilisation apportent une 
30 modification d u gout prejudiciable a la qualite lorsqu'ils sont ajoutes en quantite efficace. 

L'invention se propose de resoudre le probleme de la preparation de produits laitiers faiblement acides, en pratique 
de pH superieur a environ 5,2, sterilises sans recours a ('addition de sels de stabilisation, de gelatine au d'alcali et qui 
ne presentent pas de coagulation visible ni de separation de phases a I'entreposage. 

L'invention concerne un precede de preparation d'un produit laitier liquide sterilise faiblement acide, caracteris£ par 
35 le fait que Ton ajoute aseptiquement un agent acide sterile a une base iactique neutre steriiisee, n'ayarrt pas ete neu- 
tralisee par addition d'alcali, exempte de sel de stabilisation et de gelatine et que Ton conditionne le tout aseptiquement. 

Selon l'invention, on entend par "produit laitier liquide faiblement adde" tout produit a base de proteines lactiques 
traite thermiquement et acidifie par addition d'un agent acide. 

La base proteique peut £tre un lait ou une creme frais ou reconstttue a partir de poudre. L'agent acide peut etre un 
40 acide en solution, par exemple I'acide Iactique ou citrique, ou une boisson acide, par exemple un extrait de cat 6 conte- 
nant eventuellement du cacao, un jus ou une pulpe de fruits, par exemple un jus de fruits presse naturel. 

On peut ajouter au produit le cas Gcheantdes agents sucrants, aromatisants, carbonatants, moussants par exem- 
ple dans le cas d'une boisson ou encore des hydrates de carbone epaississants ou geTrfiants dans le cas d'une creme 
dessert. 

45 Pour mettre en oeuvre le proc6de, on traite le lait ou la creme constituant la base Iactique par tout moyen permet- 
tant sa sterilisation par traitement thermique continu UHT. Ce peut £tre par un moyen de chauffage indirect, par exem- 
ple un appareil a plaques ou tubulaire ou direct, par exemple un systeme d'injection de vapeur directement dans la base 
Iactique. La montee en temperature est suivie d'un maintien a la temperature de sterilisation pendant un certain temps, 
apres quoi on prerefroidit, on homogeneise la base Iactique, puis on la refroidrt. 

so Le refroidissement peut se faire au moyen d'un echangeur a plaques ou tubulaire. Dans le cas d'une injection 
directe de vapeur, on insere de preference un preref roidissement. par exemple par expansion sous vide entre le traite- 
ment thermique et I'homogeneisation. 

Separement, on traite thermiquement ou on sterilise par microf iltration une solution aqueuse d'un agent acide, par 
exemple un extrait de cafe instantane, un jus de fruit ou une suspension de pulpe de fruits le cas echeant acidtftee par 

55 un acide de qualite alimentaire, par exemple I'acide dtrique, de maniere a la steriliser. Cette operation peut se faire de 
maniere analogue au traitement thermique de la base Iactique. 

Dans la variante relative a ia preparation d'une creme acide, l'agent acide peut §tre une solution d 'acide de qualite 
alimentaire ayant ete pr6alablement steriiisee a froid, par exemple par microfiltration. 
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L'agent acide peut 6galement §tre constitue d'une culture de bacteries lactiques s'arr§tant de travailler k pH 5,2, 
qui doit §tre prepar6e dans des conditions aseptiques, par exemple steriiisee par microf iltration et ajout6e k la base pro- 
teique apres le traitement thermique de celle-ci. 

Bien entendu. toutes les operations qui suiverrt les traitements thermiques de sterilisation doivent §tre effectu6es 
5 de manure aseptique. 

On melange la base lactique et I'agent acide 
une fois aseptis6s, refroidis et le cas 6cheant homogenises, soit par charges, par exemple dans une 
cuve steriiisee muni d'un agitateur, soit en continu directement dans un tubulure conduisant k une remplisseuse asep- 
tique. On conditionne enf in les produits de mantere aseptique dans des emballages, par exemple des cartons multicou- 
10 ches "Tetra bricks®" ou des boltes. 

Lorsque Ton desire preparer une boisson carbonatee, par exemple un lait aux jus de fruits carbonate, on injecte du 
C02 prealablement filtre steriiement dans le melange de la base lactique et de l'agent acide. 

Lorsque Ton veut produire une boisson moussante, on peut ajouter un agent moussant et pr6voir un espace libre 
dans I'emballage pour permettre la generation de mousse, par exemple par agitation de remballage juste avant con- 
15 sommation. 

Le procede selon {'invention permet I'acces k des produits jusqu'alors inconnus, par exemple des boissons liquides 
pr§tes k §tre consomm6es du genre cappuccino, 

que Ton ne savait pas produire m§me en utilisant la technique traditionnelle avec sel de stabilisation. 

Les exemples ci-apres illustrent I'invention. Dans ceux-ci, les parties et pourcentages sont en potds, sauf indication 
20 contraire. 

Example 1 ; Lait au cafe 

1.1 Selon Tinvention 

25 

A 70 kg d'eau on ajoute 3,4 kg de poudre de cafe instantane et 10,4 kg de saccharose, ces deux derniers ingre- 
dients ayant ete pr£m6langes k sec. 
On complete par une adjonction d'eau jusqu^ 99,2 kg. 

Separement, on pese 100,84 kg de lait k 3% de matiere grasse lactique, on le pasteurise k 85°C, puis on le refroidit 
30 k moins de 1 0°C. On le pr6chauffe ensuite en continu k 80*C, on le porte k 1 50°C par injection directe de vapeur et on 
le maintient 3 s k cette temperature, puis on le refroidit par expansion sous vide k 78°C. On I'homogeneise en deux 
etapes k 250, puis 50 b et on le refroidit k 20°C. On entrepose le lait ainsi aseptise dans une cuve sterilis6e munie d'un 
agitateur. 

Toujours separement, on traite thermiquement la solution aqueuse de cafe sucre dans un appareil k plaques k 
35 1 45°C pendant 5s, puis on la refroidit en continu k 20°C toujours k I'aide d'un appareil k plaques. On ajoute progressi- 
vement cette solution aseptisee au lait aseptise dans la cuve sterile pr£c£dente en brassant lentement 

On conditionne enf in le melange precedent aseptiquement dans des cartons Tetra Pack® multicouches de 200 ml. 
La boisson obtenue a un pH de 6,17. 

40 1.2 Exemple comparatif 

A titre de comparaison, on prepare une solution aqueuse de cafe instantane sucr6 par addition k 70 kg d'eau de 
0,28 kg de Na 2 HP04,2H 2 0, 3,4 kg de cafe instantane et 10,4 kg de saccharose, ces trois derniers ingredients ayant 
ete prem6lang6s k sec. 

45 Separement. on pasteurise 100,84 kg de lait k 3% de matiere grasse lactique k 85°C pendant 5 s, on I'homoge- 
neise k 100 b k 85°C, puis on le refroidit k moins de 10°C et on I'ajoute k la solution de sucre/extrait de caf6/sel stabi- 
lisant ci-dessus. 

On ajuste ensuite le melange k 200 kg en compietant avec de I'eau. On sterilise ensuite le melange k 150°C/3 s, 
apres I'avoir pr6chauffe en continu k 80°C, on le refroidit par expansion sous vide k 78°C, on I'homogeneise k 250 + 50 
so b, on le refroidit k 20°C et on le conditionne aseptiquement en cartons multicouches Tetra Pak® de 200 ml. 
Le melange obtenu a un pH de 6,43. 

Evaluation des produits 

55 Centre toute attente, le produit prepare selon 1 .1 est de structure parfaitement homogene malgre I'absence de sel 
stabilisant (Na 2 HP04,2H 2 0). Apres deux mois k 20°C comme & 30°C, les deux produits sont toujours parfaitement 
homogenes. De plus, k la d6gustation le produit selon 1 .1 a un gout de cafe plus franc et plus corse que celui prepare 
selon 1.2. 
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Exemple 2: Lait au cafe 

On repete le procede de i'exemple 1 .1 avec pour unique difference que la solution aqueuse est cette fois-ci non 
pas traitee k 145°C pendant 5 s k I'aide d'un systeme indirect de chauffage mais au contraire par injection directe de 
5 vapeur k 150°C pendant 3 s. 

A revaluation, on constate que le produit est parfaitement homogene malgre I'absence de set stabiiisant 
(Na2HP0 4l 2H 2 0) et qu'en outre II a un gout de cafe plus franc que le produit de r exemple comparatif (1 .2), mais moins 
corse, et est par ailleurs de meme pH que le produit de i'exemple 1.1. 

10 Exemple 3: Cappuccino 

3.1 Selon rinvention 

On ajoute k 70 kg d'eau 7 kg de saccharose, 2 kg de poudre de cafe instantane, apres avoir premelange k sec ces 
is deux ingredients et on complete par de I'eau jusqu'& 89,89 kg. 

Separement on pese 100 kg de lait k 3% de matiere grasse lactique que Ton pasteurise, homogenise et refroidit 
comme dans I'exemple 1 .1 . 

A ce lait refroidit, on ajoute 2 kg de poudre de cacao partiellement degraisse, 40 g d'un stabiiisant de sedimentation 
du cacao (Genulacta K-100®), 70 g de sel de cuisine et 8 kg de saccharose, tous ces ingredients ayant ete prealable- 
20 ment melanges k sec. 

On sterilise ensuite ce melange k 150°C/3 s par injection directe de vapeur, on I'homogeneise et on le refroidit 
comme Pa ete le melange de I'exemple 1.1. 

On entrepose ce lait aseptise dans une cuve sterilisee munie d'un agitateur. 

Separement toujours, on traite thermiquement la solution aqueuse de Sucre et de cafe comme dans I'exemple 1.1 
25 et on ajoute progressivement cette solution aseptisee au lait cacaote entrepose dans la cuve sterilisee en brassant ten- 
tement. On conditionne ensuite aseptiquement le melange. Le produit obtenu a un pH de 6,49. 

3 .2 E x emp le co m paratif 

30 Pour des raisons inexpliquees, il n'a pas ete possible de fabriquer un produit laitier contenant k la fois du cafe et du 
cacao selon un procede similaire k celui de I'exemple comparatif 1 .2. Le produit obtenu etait soit inhomogene, soit Test 
devenu rapidement apres quelques jours d'entreposage dans son embaliage. 

Evaluation du produit selon rinvention (3.1) 

35 

Celui-ci est parfaitement homogene et le reste au cours de I'entreposage. Tout au plus observe-t-on avec le temps 
une legere sedimentation du cacao sans que celle-ci soit plus accentuee que dans toute boisson lactique cacaotee 
commerciale remplie aseptiquement. 

40 Ex emp l e 4: C appuccin o 

On procede de la meme fagon qu'a. I'exemple 3.1, ^ la difference pres suivante: 

Au lieu d'ajouter la solution aqueuse aseptisee de sucre et de cat e dans la cuve sterilisee contenant le lait cacaote 
lui aussi aseptise et de melanger les 2 phases avant de conditionner le tout, on melange en continu la solution aqueuse 
45 aseptisee de sucre et de cafe, au lait cacaote aseptise, par exemple en couplant deux tuyauteries dans une piece en 
T de telle sorte que le melange soit instantanement homogene et on conditionne aseptiquement ce melange sans 
attendre. 

Exemple 5: Creme acide 

50 

On prepare 200 kg d'une creme lactique k 30% de matiere grasse que Ton pasteurise k 85°C/5 s et que Ton homo- 
geneise k 50 b k cette temperature, puis qu'on refroidit k moins de 10°C. 

On sterilise ensuite cette creme k 150°C/3 s, apres I'avoir prealablement prechauffee dans un appareil k plaques 
k 80°C. ensuite de quoi on refroidit cette creme sterilisee par expansion sous vide k 78°C, on I'homogeneise k 50 b k 
55 cette temperature, puis on la refroidit k 20°C. 

Dans la tuyauterie qui mene du refroidisseur k la machine de condition nement, on injecte une solution aqueuse 
d'acide lactique k 10% prealablement filtree sterilement k I'aide de microfiltres de 0,2 microns. Cette solution a un pH 
de 1 ,9. On ajoute respectivement 1 ,2 et 3% de cette solution filtree et on conditionne le melange aseptiquement en car- 
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tons de 200 ml Tetra Pack®. 
Evaluation des produits 



% de solution d'acide lactique k 10% ajoute 




1 


2 


3 


Aspect 


homogene f luide 


homogene f luide 


homogene tres legerement 
epaissie 


pH 


6 


5,98 


5,5 


gout 


k peine, tres legerement 
acide 


tres legerement 
acide 


legerement acide 



Centre toute attente, le produit contenant 3% d'une solution k 10% d'acide lactique se laisse parfaitement utiiiser 
en cuisine pour preparer des sauces chaudes k base de vin blanc sans que la creme ne montre de signe de coagula- 
20 tion lors de la preparation. 

Remarque 

Dans le cas de la creme acide, il n'est pas possible de proceder par une voie conventionnelle (en 1 etape) comme 
25 pour le lait au cafe de i'exemple 1.1. 

Cela veut dire qu'& moins de neutraliser Pacidrt6 avant le traitement UHT, ce qui nous ecarte du but, il n'est pas pos- 
sible de steriliser un produit acide, meme enrichi de gelifiants/stabilisants, sans que celui-ci ne manrfeste des signes 
evidents de coagulation k moins de 1'acidrfier par un moyen quelconque (biologique ou chimique) jusqu'& un pH de 4,2- 
4,3. Dans ce dernier cas. le produit est forcement acide de gout et doit generalement §tre stabilise) vis k vis de la cha- 
30 leur par exemple, par addition de pectine. 

Exemple 6: Lait aux jus de fruits 

On prepare 200 kg de lait k 3% de matiere grass e lactique. On pasteurise ce lait, on I'homogeneise, on le refroidit. 
35 on le sterilise, on I'homogeneise et enf in on le refroidit en suivant la procedure de I'exemple 1.1 . 

Separement mais en parallele, on sterilise un jus de fruits (oranges, raisins rouges) comme cela a ete fait et dans 
les memes conditions que pour la solution aqueuse de cafe et de sucre de I'exemple 1.1. 

Les deux lignes independantes sont construites de telle fagon que Ton puisse regler leurs flux respect'rfs comme 
par exemple: 100 parties de lait et 10 parties de jus de fruits ou toute autre combinaison souhaitable. 
40 En procedant de la sorte on peut conditionner aseptiquement des melanges dans des boltes aseptis6es contenant 
respectivement 10, 20. 30, 40, 50 et 60 parties de jus d'oranges pour 100 parties de lait. 

Evaluation des produits 

45 Tous les melanges contenant jusqu'& 100 parties de lait et 40 parties de jus d'oranges sont homogenes et le res- 
tent au cours du stockage. Ces melanges ont un pH egal ou superieur k 5.3 (mesure k 20°C), respectivement 6,2; 5,89; 
5,51 et 5,3. 

Par contre, les melanges contenant plus de 50 parties de jus d'oranges pour 100 parties de lait manifestent une 
separation de phases (formation de serum) apres 24 h deja.. Ces produits ont tous un pH inferieur k 5,3, par exemple 
so 4,84 pour celui contenant 60 parties de jus d'oranges. 

Le m§me proced6 a 6te repete avec du jus de raisins rouges (notablement plus acide que le jus d'oranges) et les 
observations sont quasiment les memes. Tous les melanges de pH superieur k 5,2 sont homogenes et le restent alors 
que ceux de pH inferieurs a 5,2 montrent rapidement une separation de phases. 

55 Exemple 7: Lait aux jus de fruits, carbonate 

On prepare un des melanges de I'exemple 6 que Ton aseptise de la meme fa$on. On entrepose ce melange en 
cuve sterilisee. Le melange en question consiste en 100 parties de lait et 30 parties de jus de fruits. 
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Separement, on f litre sterilement du C0 2 obtenu d'un reservoir sous pression que Ton injecte dans ta tuyauterie 
menant de la cuve sterilisee k la conditionneuse aseptique de bottes. Juste apres injection de CO2, on insert une 
pompe aseptique de melange ou des 6l6merrts de melange de type statique incorpores dans la tuyauterie. 

On obtient de cette fagon une boisson lactee au jus d'oranges et carbonatee tres rafraTchissante. 

5 

Exemple 8: Creme dessert 

L'exemple realise avec une pulpe de noix de coco acide, n'est pas exhaustrf. Tout fruit acide conviendrait aussi 
bien. 

10 On prepare tout d'abord un lait concentre obtenu par evaporation partielle de I'eau d T un lait entier prealablement 
sterilise k l45°C/4 s par injection directe de vapeur. 

Separement, on prepare dans un cuiseur une suspension aqueuse de divers amidons, modifies et non modifies, 
de geTrfiants et de saccharose, tous ces ingredients ayant ete melanges k sec au prealable. On ajoute cette suspension 
au lait concentre. 

15 On sterilise le melange k 148°C/15 s apres I'avoir prealablement prechauffe k 80°C, puts refroidi par expansion 
sous vide k 80°C et enf in refroidi k 20°C. On entrepose ce produit en cuve sterilisee. 

Separement, on sterilise k 1 45°C/10 s une puree de noix de coco aromatisee et stabilises par des geTrfiants et de 
Pacide citrique (pH: 4,1), que Ton refroidit en echangeur tubulaire k 60°C. 

On dose cette masse aseptisee, en continu k raison de 6% dans la tuyauterie menant de la cuve sterilisee k une 
20 conditionneuse de boTtes. 

Cette creme est parfaitement homogfcne et le reste. Son pH est 6,4. 

Revendications 

25 1. Procede de preparation d'un produit laitier liquide sterilise faiblement acide, caracterise par le fait que Ton ajoute 
aseptiquement un agent acide sterile k une base lactique neutre sterilisee, n'ayant pas ete neutralises par addition 
d'aicali, exempte de sel de stabilisation et de gelatine et que Ton conditionne le tout aseptiquement. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que I'agent acide est un jus ou une pulpe de fruits ou un 
30 extrait aqueux de cafe contenant le cas ech§ant du cacao. 

3. Procede selon la revendication 1 , destine k preparer une creme acide, caracterise par le fait que I'agent acide est 
une solution aqueuse d'un acide de qualite alimentaire aseptisee par microf iltration. 

35 4. Procede selon la revendication 2, caracterise par le fait que Ton ajoute en sus un ayant de carbonatation sterile. 

Claims 

1. Process for preparing a mildly acidic sterilized liquid milk product, characterized in that a sterile acidic agent is 
40 added aseptically to a sterilized neutral milk base which has not been neutralized by adding alkali and which is free 

from stabilizing salt and gelatine, and that the whole is packaged aseptically. 

2. Process according to claim 1 , characterized in that the acidic agent is a fruit juice or pulp or an aqueous extract of 
coffee optionally containing cocoa. 

45 

3. Process according to claim 1 , intended for the preparation of an acidic cream, characterized in that the acidic agent 
is an aqueous solution of a food quality acid asepticized by microf iltration. 

4. Process according to claim 2, characterized in that a sterile carbonating agent is additionally added. 

50 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines sterilisierten flussigen, schwach sauren Milchprodukis, dadurch gekennzeichnet, 
daB man einer neutralen sterilisierten Milchbasis unter aseptischen Bedingungen ein saures steriles Mittel zusetzt, 

55 ohne daB man sie durch Zugabe von Alkali neutralisiert, und ohne daB man ein Stabilisierungssalz oder Gelatine 
verwendet. und daB man das Ganze aseptisch konditioniert. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB das saure Mittel ein Fruchtsaft oder -mus Oder ein w&B- 
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riger Kaffeeextrakt ist, der gegebenenfalls Kakao enthait. 

Verfahren nach Anspruch 1, das bestimmt ist zur Herstellung einer sauren Creme, dadurch gekennzeichnet, daB 
das saure Mittel eine wSBrige LOsung einer Sdure mit Lebensmrttelqualitat ist, die durch Mikrofitoration aseptisch 
gemacht wurde. 

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB man auBerdem ein steriles Carbonisierungsmittel 
zusetzt. 
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Description 

[0001] L'invention concerne un procede de prepara- 
tion d'un produit laitier liquide de longue conservation. 
Actuellement, pour preparer un lait ou une creme acidi- 
fie liquide de longue conservation, on peut utiliser Tun 
ou i'autre des precedes suivants: 

oh sterilise le produit a ultra haute temperature 
(UHT), puis on le conditionne aseptiquement dans 
des emballages, par exemple du type "Tetra 
bricks R " ou 

on conditionne le produit non sterilise dans un em- 
ballage, par exemple du genre des bottes metalli- 
ques et on le sterilise dans son emballage. 



[0002] Dans les deux cas, la stabilite a I'entreposage 
prolonge ne peut etre obtenue que si I'on ajuste le pH a 
environ 4,2 ou en dessous et si Ton ajoute un agent 
epaississant, par exemple une pectine avant la sterili- 
sation. 

[0003] Un procede decrit dans le brevet CAN 
882.626, relatif a la preparation de lait ou de creme aigre 
de longue conservation comprend une etape de sterili- 
sation UHT suivie d'un refroidissement rapid e, puis 
d'une acidification jusqu'a un pH voisin du pH isoelec- 
trique de la caseine (4,6-5,1) et d'une gelification a la 
temperature ambiante. 

[0004] Dans Patent abs. of Japan, vol. 10, No 182 
(356) on decrit une boisson au cafe sterilisee suscepti- 
ble de presenter trois consistances possibles, de liqui- 
de, de gel ou de sorbet suivant la temperature d'entre- 
posage. A cet effet, le produit contient de la gelatine. 
[0005] Dans Patent abs. of Japan, vol. 13, No 589 
(670), on decrit une boisson au lait faiblement acide a 
base de cafe, the ou cacao, dont le pH est 6,5 a 7 et qui 
est sterilisee en boite. Pour la preparer, on fait barbotter 
un gaz inerte dans le melange avant de le conditionner 
a chaud dans des boTtes, de gazer I'espace de tete avec 
un melange d'azote et de vapeur, de fermer hermetique- 
ment les boites et de les steriliser. 
[0006] Dans une fourchette tres limitee de pH, par 
exemple 6,3 ou au-dessus, il est possible de preparer 
des produits a base de lait faiblement acides en evitant 
la gelification des proteines, mais dans ce cas Ton doit 
recourir a Paddition d'un sel de stabilisation, par exem- 
ple Phydrogenophosphate disodique pour proteger les 
proteines contre la floculation lors de la sterilisation et 
lors de I'entreposage du produit. En dessous d'un seuil 
de pH d'environ 6,3, il faudrait neutraliser franchement, 
par addition d'un alcali, par exemple une base forte telle 
que la soude ou la potasse, mais dans ce cas Ton n'ob- 
tiendrait plus un produit acide. Malheureusement, les 
additifs tels que les sels de stabilisation apportent une 
modification d u gout prejudiciable a la qualite lorsqu'ils 
sont ajoutes en quantite efficace. 
[0007] On connaTt de Bengtsson & Samuelson, 
Svenska Mejeritidnigen, 61(1), 18-20 (1969) un lait ste- 



rilise aromatise aux fruits fabrique a partir de lait partiel- 
lement ecreme moderement pasteurise que I'on traite 
par UHT. Dans un mode de realisation prefere, on ste- 
rilise separement une solution concentree d'acide citri- 
5 que que Ton melange a un concentre de fraise addition- 
ne de vanille et que Ton ajoute au lait sterilise dans une 
cuve aseptique. On note la presence de floculation dans 
le produit final. On remarque egalement que, dans les 
tests de conservation, les produits sont entreposes 
10 dans des conditions de refrigeration (a +5° C) et pas a 
temperature ambiante comme e'est generalement le 
cas des tests de conservation pour des produits sterili- 
ses de longue conservation. Ce document mentionne 
les laits aromatises au chocolat, malt, cafe, vanille et 
15 cola du commerce qui sont pasteurises. 

[0008] La brochure de Alfa-Laval, "Aseptic dosing unit 
ALDOSE", mars 1986, se rapporte a une unite de do- 
sage aseptique de solutions vraies ou de suspensions, 
pour lesquelles la sterilisation thermique n'est pas pos- 
20 sible, autrement dit qu'un traitement thermique de ste- 
rilisation degraderaient, et dans laquetle les ingredients 
a doser sont debarrasses des bacteries et des spores 
par filtration sterile. 

[0009] L'invention se propose de resoudre le proble- 
25 me de la preparation de produits laitiers faiblement aci- 
des, en pratique de pH superieur a environ 5,2, sterilises 
sans recours a Taddition de sels de stabilisation, de ge- 
latine au d'alcali et qui ne presentent pas de coagulation 
visible ni de separation de phases a I'entreposage. 
30 [0010] Le procede selon l'invention est caracterise 
par le fait que Ton sterilise une base lactique neutre 
exempte d'alcali, de sel de stabilisation ou d'agent geli- 
fiant, par UHT, que Ton ajoute aseptiquement un extrait 
aqueux de cafe prealablement sterilise et que I'on con- 
35 ditionne aseptiquement le melange. 

[001 1] Dans un mode de realisation particulier de pre- 
paration d'un produit de type cappuccino, I'extrait 
aqueux de cafe contient egalement du cacao. 
[001 2] Selon l'invention, on entend par "base lactique 
40 neutre" tout produit a base de proteines lactiques traite 
thermiquement. Ce peut etre un lait ou une creme frais 
ou reconstitue a partir de poudre. 
[0013] L'agent acide est un extrait de cafe contenant 
eventueUement du cacao. 
45 [0014] On peut ajouter au produit fabrique selon l'in- 
vention le cas echeant des agents sucrants, aromati- 
sants, carbonatants, moussants par exemple dans le 
cas d'une boisson. 

[0015] Pour mettre en oeuvre le procede, on traite le 
50 lait ou la creme constituant la base lactique par tout 
moyen permettant sa sterilisation par traitement thermi- 
que continu UHT. Ce peut etre par un moyen de chauf- 
fage indirect, par exemple un appareil a plaques ou tu- 
bulaire ou direct, par exemple un systeme d'injection de 
55 vapeur directement dans la base lactique. La montee 
en temperature est suivie d'un maintien a la temperature 
de sterilisation pendant un certain temps, apres quoi on 
prerefroidit, on homogeneise la base lactique, puis on 
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la refroidit. 

[001 6] Le refroidissement peut se faire au moyen d'un 
echangeur a plaques ou tubulalre. Dans le cas d'une 
injection directe.de vapeur, on insere de preference un 
prerefroidissement, par exemple par expansion sous vi- 
de entre le traitement thermique et Phomogeneisation. 
[00.17] Separement, on traite thermiquement un ex- 
trait aqueux de cafe, par exemple un extrait de cafe ins- 
tantane. Cette operation peut se faire de maniere ana- 
logue au traitement thermique de ia base lactique. 
[0018] Bien entendu , toutes les operations qui suivent 
les traitements thermiques de sterilisation doivent etre 
effectuees de maniere aseptique. 
[0019] On melange la base lactique et I'agent acide 
une fois aseptises, refroidis et le cas echeant homoge- 
neises, soit par charges, par exemple dans une cuve 
sterilisee muni d'un agitateur, soit en continu directe- 
ment dans un tubulure conduisant a une remplisseuse 
aseptique. On conditionne enftn les produits de maniere 
aseptique dans des emballages, par exemple des car- 
tons multicouches Tetra bricks®" ou des boites. 
[0020] Lorsque Ton desire preparer une boisson car- 
bonatee, on injecte du C02 prealablement filtre sterile- 
ment dans le melange de la base lactique et de I'agent 
acide. 

[0021] Lorsque Ton veut prod u ire une boisson mous- 
sante, on peut ajouter un agent moussant et prevoir un 
espace libre dans I'emballage pour permettre la gene- 
ration de mousse, par exemple par agitation de Tembal- 
lage juste avant consommation. 
[0022] Le procede selon invention permet I'acces a 
des produits jusqu'alors inconnus, par exemple des 
boissons liquides pretes a etre consommees du genre 
cappuccino, 

que Ton ne savait pas produire meme en utilisant la 
technique traditionnelle avec sel de stabilisation. 
[0023] Les exemples ci-apres illustrent I'invention. 
Dans ceux-ci, les parties et pourcentages sont en poids, 
sauf indication contraire. 

Exemple 1 : Lait au cafe 

1.1 Selon I'invention 

[0024] A 70 kg d'eau on ajoute 3,4 kg de poudre de 
cafe instantane et 10,4 kg de saccharose, ces deux der- 
niers ingredients ayant ete premelanges a sec. 
On complete par une adjonction d'eau jusqu'a 99,2 kg. 
[0025] Separement, on pese 100,84 kg de lait a 3% 
de matiere grasse lactique, on le pasteurise a 85° C, puis 
on le refroidit a moins de 1 0°C. On le prechauffe ensuite 
en continu a 80°C, on le porte a 150°C par injection di- 
recte de vapeur et on le maintient 3 s a cette tempera- 
ture, puis on le refroidit par expansion sous vide a 78°C. 
On I'homogeneise en deux etapes a 250, puis 50 b et 
on le refroidit a 20°C. On entrepose le lait ainsi aseptise 
dans une cuve sterilisee munie d'un agitateur. 
[0026] Toujours separement, on traite thermiquement 



la solution aqueuse de cafe sucre dans un appareil a 
plaques a 145°C pendant 5s, puis on la refroidit en con- 
tinu a 20°C toujours a Taide d'un appareil a plaques. On 
ajoute progressivement cette solution aseptisee au lait 
5 aseptise dans la cuve sterile precedente en brassant 
lentement. 

[0027] On conditionne enfin le melange precedent 
aseptiquement dans des cartons Tetra Pack® multicou- 
ches de 200 ml. La boisson obtenue a un pH de 6,17. 

10 

1 .2 Exemple comparatif 

[0028] A titre de comparaison, on prepare une solu- 
tion aqueuse de cafe instantane sucre par addition a 70 
15 kg d'eau de 0,28 kg de Na 2 HP0 4 ,2H 2 0, 3,4 kg de cafe 
instantane et 10,4 kg de saccharose, ces trois demiers 
ingredients ayant ete premelanges a sec. 
[0029] Separement, on pasteurise 1 00,84 kg de lait a 
3% de matiere grasse lactique a 85°C pendant 5 s, on 
20 Thomogeneise a 100 b a 85°C, puis on le refroidit a 
moins de 10°C et on I' ajoute a la solution de sucre/ex- 
trait de cafe/sel stabilisant ci-dessus. 
[0030] On ajuste ensuite le melange a 200 kg en com- 
pliant avec de I'eau. On sterilise ensuite le melange a 
25 1 50°C/3 s, apres t'avoir prechauffe en continu a 80° C, 
on le refroidit par expansion sous vide a 78°C, on Tho- 
mogeneise a 250 + 50 b, on le refroidit a 20°C et on le 
conditionne aseptiquement en cartons multicouches Te- 
tra Pak® de 200 ml. 
30 Le melange obtenu a un pH de 6,43. 

Evaluation des produits 

[0031] Contre toute attente, le produit prepare selon 
35 1.1 est de structure parfaitement homogene malgre I'ab- 
sence de sel stabilisant (Na 2 HP0 4 ,2H 2 0). Apres deux 
mois a 20°C comme a 30°C, les deux produits sont tou- 
jours parfaitement homogenes. De plus, a la degusta- 
tion le produit selon 1.1 a un gout de cafe plus franc et 
40 plus corse que celui prepare selon 1 .2. 

Exemple 2: Lait au cafe 

[0032] On repete le procede de I'exemple 1.1 avec 
45 pour unique difference que la solution aqueuse est cette 
fois-ci non pas traitee a 145°C pendant 5 s a I'aide d'un 
systeme indirect de chauffage mais au contraire par in- 
jection directe de vapeur a 150°C pendant 3 s. 
[0033] A revaluation, on constate que le produit est 
50 parfaitement homogene malgre Tabsence de sel stabi- 
lisant (Na 2 HP0 4 ,2H 2 0) et qu'en outre il a un gout de 
cafe plus franc que le produit de Pexemple comparatif 
(1 .2), mais moins corse, et est par ailleurs de meme pH 
que le produit de I'exemple 1.1. 
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Exemple 3: Cappuccino 



3.1 Selon I'invention 



melange soit instantanement homogene et on condi- 
tionne aseptiquement ce melange sans attendre. 



w 
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2. 



[0034] On ajoute a 70 kg d'eau 7 kg de saccharose, 
2 kg de poudre de cafe instantane, apres avoir preme- 
lange a sec ces deux ingredients et on complete par de 
I'eau jusqu'a 89,89 kg. 

[0035] Separement on pese 100 kg de lait a 3% de 
matiere grasse lactique que Ton pasteurise, homoge- 
neise et refroidit comme dans I'exemple 1.1. 
[0036] A ce lait refroidit, on ajoute 2 kg de poudre de 
cacao partteilement degraisse, 40 g d'un stabiiisant de 
sedimentation du cacao (Genulacta K-100®), 70 g de 
sel de cuisine et 8 kg de saccharose, tous ces ingre- 
dients ayant ete prealablement melanges a sec. 
[0037] On sterilise ensuite ce melange a 150°C/3 s 
par injection directe de vapeur, on I'homogeneise et on 
le refroidit comme I'a ete le melange de I'exemple 1.1. 
On entrepose ce lait aseptise dans une cuve sterilisee 20 3 
munie d'un agitateur. 

[0038] Separement toujours, on traite thermiquement 
la solution aqueuse de sucre et de cafe comme dans 
I'exemple 1.1 et on ajoute progressivement cette solu- 
tion aseptisee au lait cacaote entrepose dans la cuve 
sterilisee en brassant lentement. On conditionne ensui- 
te aseptiquement le melange. Le produit obtenu a un 
pH de 6,49. 



5 Revendications 



1 . Precede de preparation d'un lait au cafe liquide fai- 
blement acide, de longue conservation, caracteri- 
se par le fait que Ton sterilise une base lactique 
neutre exempte d'alcali, de sel de stabilisation ou 
d'agent gelifiant, par UHT, que Ton ajoute asepti- 
quement un extrait aqueux de cafe prealablement 
sterilise et que Ton conditionne aseptiquement le 
melange. 
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4. 



Procede selon la revendication 1 , caracterise par 
le fait que I'extrait aqueux de cafe contient du ca- 
cao. 

Procede selon la revendication 1 , caracterise par 
le fait que Ton ajoute du cacao au lait, que Ton ste- 
rilise le melange de lait et de cacao, puis que Ton 
ajoute aseptiquement un extrait aqueux de cafe 
ayant ete sterilise thermiquement separement. 

Procede selon I'une des revendications 1 a 3, ca- 
racterise par le fait que l'on ajoute un agent de 
carbonatation sterile. 
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1. 
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40 



3.2 Exemple comparatif 

[0039] Pour des raisons inexpliquees, tl n'a pas ete 
possible de fabriquer un produit laitier contenant a la 
fois du cafe et du cacao selon un procede similaire a 
celui de I'exemple comparatif 1.2. Le produit obtenu 
etait soit inhomogene, soit Test devenu rapidement 
apres quelques jours d'entreposage dans son emballa- 
ge. 

Evaluation du produit selon I'invention (3.1) 

[0040] Celui-ci est parfaitement homogene et le reste 
au cours de I'entreposage. Tout au plus observe-t-on 
avec le temps une legere sedimentation du cacao sans 
que celle-ci soit plus accentuee que dans toute boisson 
lactique cacaotee commerciale remplie aseptiquement. 

Exemple 4: Cappuccino 



[0041] On procede de la meme fagon qu'a I'exemple 50 4. 
3.1, a la difference pres suivante: 
[0042] Au lieu d'ajouter la solution aqueuse aseptisee 
de sucre et de cafe dans la cuve sterilisee contenant le 
lait cacaote lui aussi aseptise et de melanger les 2 pha- 
ses avant de conditionner le tout, on melange en continu 
la solution aqueuse aseptisee de sucre et de cafe, au 
lait cacaote aseptise, par exemple en couplant deux 
tuyauteries dans une piece en T de telle sorte que le 



Claims 



Process for preparing a long-life mildly acidic cof- 
fee-flavoured milk product, characterized in that a 
neutral milk base free from alkali, stabilising salt or 
gelling agent is sterilised by UHT, in that a previ- 
ously sterilised aqueous coffee extract is added 
aseptically and in that the mixture is packaged 
aseptically. 



2. Process according to claim 1, characterized in 
that the aqueous coffee extract contains cocoa. 



3. 



45 



Process according to claim 1, characterized in 
that cocoa is added to milk, that the mixture of milk 
and cocoa is sterilised, and in that an aqueous cof- 
fee extract that has been separately heat sterilised 
is added aseptically. 

Process according to one of claims 1 to 3, charac- 
terized in that a sterile carbonating agent is added. 



Patentanspruche 
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1. 



Verfahren zur Herstellung von schwach saurerflus- 
siger Milch mit Kaffee langer Haltbarkeit, dadurch 
gekennzeichnet, dass man eine von Alkali, Stabi- 
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lisierungssalz oder Geliermittel freie neutrale Milch- 
basis durch UHT sterilisiert, dass man unter asep- 
tischen Bedingungen einen zuvor sterilisierten 
wassrigen Kaffeeextrakt zusetzt und dass man die 
Mischung aseptisch konditioniert. 5 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass der wassrige Kaffeeextrakt Kakao 
enthalt. 

10 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass man der Milch Kakao zusetzt, dass 
man die Mischung aus Milch und Kakao sterilisiert 
und dass man dann unter aseptischen Bedingun- 
gen einen wassrigen Kaffeeextrakt zusetzt, der ge- 15 
trennt thermisch sterilisiert wurde. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, dass man ein steriles Car- 
bonisierungsmittel zusetzt. 20 
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